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การทดสอบโดยใช้เทคนิคทางด้านเคมี

	 ในทีน้ี่ขอยกตัวอย่างอันตรายทีอ่าจเกดิขึน้จากสารเคมี
และอุปกรณ์ท่ีใช้ทดสอบหาปริมาณโปรตีนและไนโตรเจน
ท้ังหมดในอาหารโดยวธีิเจลดาห์ลแบบย่อยด้วยหลมุและกลัน่
ด้วยไอน�้ำ  (Kjeldahl methods: block digestion/steam 
distillation method) ผู ้ปฏิบัติงานต้องสัมผัสกับสารเคม ี
โดยมีทั้งกรดแก่และด่างแก่ซึ่งมีฤทธิ์ในการกัดกร่อนและ
ท�ำลายเนื้อเยื่อเมื่อสัมผัสหรืออาจได้รับอันตรายจากการสูด
ดม ดงันัน้ผูป้ฏบิตังิานควรสวมเสือ้คลมุปฏบัิตกิารตลอดเวลา
ที่ท�ำงาน เพื่อป้องกันของเหลวที่มีฤทธิ์ กัดกร ่อนหรือ 
ระคายเคอืง สวมแว่นตานริภัยป้องกนัการกระเด็นของสารเคมี
คือกรดและด่าง สวมถุงมือไนไตรล์ป้องกันสารเคมีสัมผัส 
กบัมอืโดยตรง สวมหน้ากากกรองป้องกนัระบบทางเดินหายใจ 
ควรเลือกใช้หน้ากากกรองชนิดท่ีมีตัวกรอง (Filter) และควร 
เทสารเคมใีนตูด้ดูควนัเพือ่ป้องกนัอันตรายจากไอของสารเคมี
หรือสารระเหยที่อาจจะท�ำให้ระคายเคืองต่อระบบหายใจ
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	 	 อีกตัวอย่างหนึ่ง คือการหาปริมาณไขมันในอาหาร
โดยวิธี Acid hydrolysis ในตัวอย่างพืช ผัก ผลไม้ และ 
เนื้อสัตว์ จากวิธีปฏิบัติงานมีการใช้สารเคมีท่ีเป็นกรดแก ่
ซึง่ไอของกรดจะท�ำให้ระคายเคอืงต่อระบบหายใจและดวงตา 
ส่วนสารละลายไดเอทิลอีเทอร์และปิโตรเลียมอีเทอร์ซึ่งเป็น
สารระเหยไวไฟ และลุกติดไฟเมื่อถูกเปลวไฟ อาจก่อให้เกิด
เปอร์ออกไซด์ซึ่งระเบิดได้ ขั้นตอนการสกัดควรระมัดระวัง
อย่างมาก ดังนั้นผู้ปฏิบัติงานควรท�ำในตู้ดูดควัน เพื่อป้องกัน
อนัตรายจากไอของสารนีท้ีอ่าจจะท�ำให้ระคายเคอืงต่อระบบ
หายใจและดวงตา และควรห่างจากเปลวไฟเพ่ือป้องกันการ
ลุกติดไฟ และใช้อุปกรณ์ป้องกันท่ีเหมาะสม เช่น เสื้อคลุม
ปฏิบัติการ แว่นตานิรภัย หน้ากากกรองก๊าซและไอระเหย 
และถุงมือไวนิล เป็นต้น 
	 การทดสอบตัวอย่างอาหารบางการทดสอบอาจมีการ
ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ที่ทันสมัย ตัวอย่าง
อันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นจากการใช้เคร่ืองมือทดสอบทางด้าน
อาหาร ดังนี้

	 การทดสอบทางด้านอาหารเป็นข้อมูลที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคในการตัดสินใจและเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหาร 

ที่มีคุณค่าของสารอาหารให้ตรงกับความต้องการ เช่น แร่ธาตุและวิตามิน ฉลากโภชนาการ นอกจากนี้ยังเป็นข้อมูลที่บ่งบอก

ถงึความปลอดภยัของผลติภัณฑ์ เช่น ปรมิาณวตัถเุจอืปนอาหารหรือสารเคมทีีใ่ช้ในกระบวนการผลติอาหาร ซึง่ต้องใช้ในปรมิาณ

ที่กฎหมายก�ำหนดจึงจะปลอดภัย หรือโลหะหนัก และสารพิษจากจุลินทรีย์ ที่อาจมาจากวัตถุดิบหรือกระบวนการผลิต 

การทดสอบด้านอาหารมีทั้งเทคนิคทางด้านเคมี และทางด้านจุลชีววิทยา ผู้ปฏิบัติงานจึงควรมีความรู้ความเข้าใจในขั้นตอน 

การทดสอบและการป้องกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นได้ระหว่างการปฏิบัติงาน

อันตรายที่อาจเกิดจากการทำ�งานในห้องปฏิบัติการอาหาร
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	 อันตรายในห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา ผู้ปฏิบัติงานมี
ความเสีย่งทีจ่ะได้รบัอนัตรายจากการใช้เชือ้จลุนิทรีย์อ้างองิที่
ห้องปฏบิตักิารใช้งานเป็นประจ�ำในการควบคมุคณุภาพผลการ
ทดสอบ หรือจากการเพิ่มจ�ำนวนขึ้นของเชื้อจุลินทรีย์เมื่อ
ทดสอบตัวอย่าง โดยจุลินทรีย์เหล่านั้นจะปนเปื้อนไปกับ
เสื้อผ้า มือ พื้นท่ีปฏิบัติงาน อากาศภายในห้องปฏิบัติการ 
หรือผู้ปฏิบัติงานเป็นผู้น�ำเชื้อจุลินทรีย์ไปปนเปื้อนยังบริเวณ
อืน่ๆ หรอืออกสู่ส่ิงแวดล้อม ห้องปฏบิตักิารจึงต้องมวีธิปีฏบัิติ
เพื่อความปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์ โดยเชื้อจุลินทรีย ์
ในกลุม่ทีม่รีะดบัความเสีย่งและอนัตรายสงูต้องปฏบิตังิานด้วย
ความระมัดระวังไม่ให้เกิดการฟุ้งกระจาย โดยท�ำงานภายใต้
บรรยากาศที่ปลอดเชื้อ หรือภายในตู้เขี่ยเชื้อ (Safety cabi-
nets) พื้นที่ที่ใช้ปฏิบัติงานต้องสะอาดและแห้ง มีการควบคุม
การเข้าออกห้องปฏิบัติการ การติดสัญลักษณ์ Biohazard 
การใช้คูม่อืความปลอดภยัทางชวีภาพ บคุลากรต้องได้รบัการ
ฝึกอบรมเทคนิคปลอดเชื้อ มีการใช้น�้ำยาฆ่าเชื้อท่ีเหมาะสม
และตดิฉลากชดัเจน การปฏบิตังิานต้องรวดเรว็และท�ำในพืน้ที่
เดียวกันจนเสร็จงาน การท�ำงานกับเชื้อโรคหรือสารที่เป็นพิษ
ต้องมีความระมัดระวังมากเป็นพิเศษ นอกจากนี้จุลินทรีย์
อ้างอิงท่ีใช้และตัวอย่างท่ีทดสอบแล้ว ต้องน�ำมาฆ่าเชื้อด้วย
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 30 นาที ก่อนทิ้งทุกครั้ง
	 จะเห็นได้ว่าการทดสอบของห้องปฏิบัติการทางด้าน
อาหารของโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวิทยาศาสตร์
บรกิาร นอกจากจะมุง่เน้นในเร่ืองของการให้บรกิารลกูค้าด้วย
ผลการทดสอบท่ีมีความถูกต้องแม่นย�ำแล้ว ยังตระหนัก 
ถึงความปลอดภัยและอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับผู้ปฏิบัติงาน 
ซึ่งเป็นส่วนส�ำคัญอย่างยิ่งในการขับเคล่ือนให้งานวิเคราะห์
ทดสอบของห้องปฏิบตักิารด�ำเนนิไปอย่างมปีระสทิธิภาพและ
ปลอดภัย

	 เครื่อง High performance liquid chromatograph 
(HPLC) ใช้ในการทดสอบหาชนิดของน�้ำตาลในอาหารและ
เครือ่ง Gas chromatograph (GC) ใช้ในการทดสอบกรดไขมนั 
ไขมันอ่ิมตัว ไขมันไม่อ่ิมตัว และไขมันทรานส์ในผลิตภัณฑ์
อาหาร มีการใช้สารเคมี เช่น โซเดียมไฮดรอกไซด์ซึ่งเป็นด่าง
แก่ทีม่ฤีทธิท์�ำลายเนือ้เยือ่ สารละลายโบรอนไตรฟลอูอไรด์จะ
ท�ำปฏิกิริยาอย่างรุนแรงกับน�้ำและเป็นพิษมากเมื่อสูดดม 
สารละลายคลอโรฟอร์มเป็นสารพษิมอัีนตรายต่อตบัและเป็น
สารก่อมะเรง็ สารละลายโทลอีูนเป็นสารระเหยท่ีลุกตดิไฟง่าย 
สารละลายเฮกเซนมผีลต่อระบบทางเดินหายใจ อาจท�ำให้เกิด
อนัตรายต่อระบบประสาทส่วนกลางหากได้รบัเป็นระยะเวลา
นาน และอาจเสียชีวิตได้ถ้ากลืนเข้าไปในร่างกาย ดังนั้นเพ่ือ
ป้องกันอันตรายจากสารเคมีเหล่านี้ ผู้ปฏิบัติงานควรท�ำใน 
ตูด้ดูควัน สวมเสือ้คลมุปฏิบตักิาร หน้ากากป้องกนัไอสารเคมี
ชนิดที่มีตัวกรอง และสวมถุงมือไนไตรล์ทุกครั้งที่ต้องสัมผัส 
กับสารเหล่านี้

การทดสอบโดยใช้เทคนิคทางจุลชีววิทยา
	 การทดสอบทางจุลชีววิทยาโดยทั่วไปเป็นการทดสอบ
จุลินทรีย์ในด้านคุณภาพและความปลอดภัย ซึ่งชนิดของ
จุลินทรีย์แต่ละกลุ่มมีระดับความเสี่ยงและอันตรายต่อความ
ปลอดภัย สุขภาพผู้ปฏิบัติงาน และสิ่งแวดล้อมแตกต่างกัน 
เช่น แบคทเีรยีกลุม่โคลิฟอร์มและแบคทเีรยีชนดิ อี. โคไล แซล
โมเนลลา หลักการทดสอบท�ำได้โดยเพิ่มจ�ำนวนเชื้อจุลินทรีย์
ที่ต้องการทดสอบในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม และเปรียบ
เทียบการเจริญหรือลักษณะโคโลนี หรือชีวเคมี กับเชื้อ
จุลินทรีย์อ้างอิงที่ทราบสายพันธุ์ 
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